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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Hersteilung von entcoffeiniertem schwarzen oder grunen Tee 

Unfermentierter Tee wird mit einem ffussigen oder ver- 
dichteten Gas, wie Kohlendioxid, als Ldsungsmittel entcoff- 
elniert. 

Dazu wird der befeuchtete Tee be! Drucken bis zu 300 bar 
und be! Temperaturen zwischen 20 und 80° C behandelt. 
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Verfahren zur Herstellung von entcof feiniertem schwar 



1y Verfahren zur Herstellung von entcof feiniertem schwarzen 



Oder griinen Tee, dadurch gekennzeichnet , dafi man die 
griinen Blatter entweder vor dem Welken Oder nach dem 
Dampfen bei 20 bis 80^C und bis zu 300 bar mit einem 
verdichteten oder verf lUssigten Gas als Lttsungsmittel 
fiir das Coffein behandelt und sie danach in bekannter 
Weise dem Welken, Rollen, Fermentieren oder Trocknen 
zur Herstellung schwarzen Tees bzw. bei bereits ge- 
dSmpften BlSttern dem Rollen und Trocknen zur Herstel- 
lung grttnen Tees unterwirft, 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi 
man das beladene L5sungsmittel durch Verminderung sei- 
nes Losungsvermogens von Coffein befreit und gewunschten 
falls zuruckleitet. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB 
man die Verminderung des LttsungsvormOgens des LOsungs- 
mittels durch Adsorption durchfUhrt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dafi 
man Extraktion und Adsorption bei gleichem Druck und 
gleicher Temperatur durchftthrt. 



zen Oder griinen Tee 



Paten tanspruche 
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1 5. Verfahren nach elnem der vorhergehenden Anspriiche, 

dadurch gekennzeichnet, daB man als LSsungsmittel fUr 
das Coffeln fltisslges oder Uberkritlsches Kohlendloxid 
verwendet . 
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1 Verfahren zur Herstellung von entcof f einiertem sahwar- 
zen Oder grunen Tee 

Die Erf indung betrifft ein Verfahren zur Entcof feinierung 
6 von unf ermentlertem Tee gemSB den Herkmalen des Anspruchs 
1. 



Es sind bereits mehrere Verfahren zur Entcof feinierung 
von f ermentiertemr schwarzem Tee bekannt. Dabei wird Tee- 

10 blattern oder auch einem waBrigen AufguB das Coffein mit 
organischen LSsungsmitteln (z. B. chlorierten Kohlenwas- 
serstoffen) entzogen. Verglichen mit der groBen Anzahl der 
angebotenen Teesorten, seien es Blattertees, Tee in Beu- 
teln Oder auch Instanttee, ist der Anteil an entcof feinier- 

15 tern Tee recht gering. Das ist mindestens zum Teil darauf 
zuruckzufiihren, daB Geschmack und Aroma durch die Einwir- 
kung der organischen Losungsmittel beeintrachtigt werden. 

GemSB DE-PS 21 27 642 wurde deinzufolge angestrd3t^ einen 
20 vom Geschmack und Aroma her hochwertigen entcof feinierten 
Tee anzubieten. Dazu werden in einem ersten Extraktions- 
schritt mit trockcnem, in bezug auf Druck und Tomporatur 
tiberkritischem Kohlendioxid die Aromastoffe entzogen. In 
einem zweiten Schritt wird dem angef euchteten Tee mit eben- 
25 falls (iberkritischem^ mit Wasser gesattigtem Kohlendioxid 
das Coffein entzogen. SchlieBlich wird dem getrockneten 
Tee das in der ersten Stuf e entzogene Aroma wieder auf- 
impragniert. 

30 Als besonderes Merkmal wird hervorgehoben , daB die ge- 

schmacks- und farbgebenden Inhaltsstof f e des Tees, wie z. 
B. Gerbstoffe, Flavine und Rubigene, nicht mitextrahiert 
werden, d* h. im entcof feinierten Tee verbleiben. 
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1 Aber auch dieses Verfahren kann nicht dem Anspruch genu- 
gen, daB Ausgangstee und bearbeiteter Tee bei der Verko- 
stung nicht unterscheidbar sind. Sicherlich wird die Qua- 
litat des Tees druch die Vielzahl der Verf ahrensschritte 

5 (Aromaentzug, Anfeuchten, Entcof f einierung, Trocknen, Aro- 
maruckfiihrung) nicht verbessert. Eher diirfte das erapfind- 
liche Gemisch der Aromastoffe Schaden davontragen. Der Aro- 
maentzug wird nicht vollstandig sein. Durch das Anfeuchten 
und das anschlieBende Entcof f einieren werden die restlichen 
10 Aromastoffe zerstort bzw. verbleiben im abgeschiedenen Cof- 
fein. Auch ist es schwer vorstellbar, daB die extrahierten 
und zwischengelagerten Aromastoffe vollstandig in die Blat- 
ter zurUckgefuhrt werden kSnnen und die urspriingliche (che- 
mische) Umgebung wiederf inden. 

15 

Aus DE-PS 26 37 197 ist es bekannt, zur Verbesserung dieser 
Entcoffeinierung den Tee wiederum vom Aroma zu bef reien 
und dann anzuf euchten. Danach wird beim Entcof f einieren 
mit feuchtem, Uberkritischem COj das L5sungsmittel nicht 
20 durch Dichteerniedrigung vom gelGsten Coffein und den ge- 
losten Begleitstof fen befreit, sondern bei konstanten Be- 
dingungen von Druck und Tempera tur durchstrttmt das bela- 
dene CO^ eine Schicht eines stark sauren lonenaustauschers^ 
wo das Coffein selektiv gebunden wird. 

25 

Trotz der selektiv durchgefuhrten Entcoffeinierung yer^ 
schlechtert sich auch hier der Geschmack und der Aroma.- 
gehalt, wie vergleichende Verkostungen zeigen. 

30 Das ganze Problem kann erf indungsgemafl umgangen werden, 

wenn statt des f ermentierten, schwarzen Tees unf ermentier- 
ter Tee entcof feiniert wird, weil das typische Aroma des 
schwarzen Tees erst bei der Fermentation entsteht. 

35 Die Herstellung von schwarzem Tee gliedert sich schema- 
tisch (ohne Pflticken und Sortieren) in folgende Schrit- 
te: 
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1 . Welken 

Hierbei wird dem grttnen Blatt ein Teil der Feuchtigkeit 
entzogen, wodurch es geschmeidiger wird. 

2. Durch das Rollen der gewelkten grUnen Blatter werden 
die Zellen aufgerissen. 

3. Bei der Fermentation werden die Zellsafte oxidiert (ver- 
goren) , wodurch der Tee dunkel wird und seinen typi- 
schen Geschmack erhalt. 

4. Beim Trocknen wird die Restfeuchte auf ca. 6 % herab- 
gesetzt . 

5. Nun erfolgt gewUnschtenf alls eine Entcof f einierung des 
an snich genuBf ertigen Produktes nach den oben geschil- 
derten Verfahren (Aromaentzug , Anfeuchten, Entcof f einie- 
rung, Trocknen, Rearomatisierung) . 

Der sogenannten "grtine" Tee unterscheidet sich vom schwar- 
zen Tee dadurch, dafl die Fermentation verhindert wird. Die- 
ser Tee ist herb im Geschmack und heller im AufguB. In dor 
Herstellung werden in dem ersten Schritt die Blatter ge- 
dampft , urn die Tee-Fermente zu inaktivieren. Dann schlie- 
Ben sich Rollen und Trocknen an. 

ErfindungsgemaB konnen nun sowohl entcof fenierter gruner 
als auch entcof feinierter schwarzer Tee hergestellt wer- 
den, indem den grunen Biattern vor dem Welken (Herstel- 
lung von schwarzem Tee) Oder den grUnen Biattern nach 
dem Dampfen (Herstellung von grUnem Tee) selektiv mit 
einem verdichteten oder verf lUssigten Gas, z. B. COj/ das 
Coffein entzogen wird. 

Aus DE-PS 21 27 642 ist ein deutlicher Hinweis darauf 
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1 bekannt, dafl die Entcof f einierung unf ermentierten Tees 
(Spalte 1, erster Absatz der Beschreibung) nicht durch- 
ftihrbar sei. In "Handbuch der Lebensmittelchemie" , Hrsg, 
J. Schormuller, Springer-Verlag 1970, Band VI, Kapitel 

5 "Tee und luikroskopische Untersuchung von Tee", Tabelle 10/ 
wird aufierdem folgende Aussage Uber die Verf ligbarkeit 
des Coffeins getroffen (gebundenes Coffein - an Polyphe- 
nole gebunden) : 

10 Zunahme des freien Coffeins wahrend der Teeblattbearbeitung 

Zeit der Untersuchung Wasser f reies gebundenes Gesamt- 

Cof fein C3of f eln oof f ein 



% 



% % % 



15 

Teeblatter : 
unmittelbar nach dem 

Pfliicken 75,26 0,58 3,66 4,24 

nach dcm Wolken 43,64 1,55 . 2,68 4,23 

20 nach dan Itollen 38,25 2,69 1,82 4,51 
nach 2 1/2-stundiger 

Ferxnentation 35,57 2,72 1,39 4,11 
nach 3 1/2-sti5ndiger 

Fermentation 22/19 2,57 1,68 4,25 
25 nach dem Eosten 

(f ertiger Tee) 9,67 3,20 1/07 4,27 



Danach muBte man annehmen, daB aus griinen Slattern das 
Coffein nicht durch eine einfache Extraktion entfernt 
30 werden kann. Tatsachlich sind auch Verfahren beschrieben, 
gemSB denen vor der Extraktion mit organischen LSsungs- 
mitteln ein AufschluB mit z. B. Ammoniak oder Schwefel- 
dioxid erfolgt. 
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Dor apparativo Aufbau und das Verfahren dor Extraktion 
mit verflUssigten bzw, verdichteten Gasen ist aus einer 
Vielzahl von Ver5f fentlichungen bekannt; groBtechnisch 
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realisiert sind inzwischen die Entcof feinierung von Roh- 
kaffee und die Extraktion von Hopfen. 

PUr die folgenden, der ErlSuterung des erf indungsgemafien 
Verfahrens dienenden Beispiele, wurde folgende Versuchs- 
anordnung benutzt: 

Kohlendioxid wird auf den gewUnschten Druck komprimiert, 
in einem warmetauscher temperiert und durch in einem 
Druckbehaiter vorgelegten angef euchteten unfermentierten 
Tee strSmen gelassen, wo sich das LSsungsrnittel mit den 
extrahierbaren Inhaltsstof f en beladt. In einem nachfol- 
genden BehSlter wird das Gemisch aus Losungsmittel und 
gelSstem Coffein aufgetrennt. Dazu muB die LOsefShigkeit 
des LSsungsmittels vermindert werden z. B. durch Druck- 
absenkung und/oder durch Tempera turerhShung (DE-PS 14 93 
190). Hierbei werden jedoch die gelSsten Anteile in ihrer 
Gesamtheit ausgeschieden . 

Vorteilhafter und energetisch giinstiger wird das 
Coffein mdglichst selektiv adsorbiert, wobei Extraktion 
und Adsorption bei gleichen Bedingungen von Druck und 
Tempera tur stattfinden sollten. 

Als Adsorptionsmittel fiir Coffein kSimen z. B. verwendet 
werden: Aktivkohle, anionische urid kationische lonenaus- 
tauscher, Harze, Tonerden, Zeolithe. Die Adsorptionsmittel 
kSnnen auch spezifisch belegt bzw. modifiziert werden. 

Als weitere Maglichkeit zur Entfernung aus dem LSsungs- 
mittel ist es auch denkbar, das Coffein auszuwaschen oder 
komplex zu binden. 
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Fiir die Beispiele wurde ein handelsiiblicher Tee der Sorte 
"Formosa Gunpowder" eingesetzt. Coffein- und Wassergehalt 
des unf ermentierten Tees betrugen 1,9 bzw, 7,7 %. Der 
Tee wurde mit warmem Wasser so befeuchtet, daB der Wasser- 
anteil ca. 40 % ausmachte# und in einen Extraktionsautokla- 
ven eingefUllt* Nachdem die gewUnschten Bedingungen von 
Druck und Temperatur eingestellt waren, wurde das Losungs- 
mittel mit einer Kreislauf pumpe so umgewalzt, daB das Koh- 
lendioxid nach dem DurchstrSmen der Teeschiittung in einem 
nachfolgenden Adsorber an saurem lonenaustauscher gerei- 
nigt wurde und wieder zum Tee gelangte. 

In Abhdngigkeit von Druck und Temperatur sind die Ver- 
suchszeiten zusammengestellt, die flir eine Verminderung 
des Cof feingehaltes um 97 % benStigt wurden: 



Teniperatur DrucSk Zeit 

(^C) (bar) (h) 

Beispiel 1 80 300 2 

Beispiel 2 40 300 4 

Beispiel 3 20 300 4,5 

Beispiel 4 20 150 5 



Bei der sensorischen Verkostung wurden der Ausgangstee 
jeweils mit der bearbeiteten Probe sowie die Proben unter- 
einander verglichen. Der bei 80^C entcof f enierte Tee 
war recht zuf riedenstellend, wShrend die Ubrigen Proben 
in Geschmack und Aroma voll bef riedigten. 
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BASIC-ABSTRACT : 

In the prepn . of decaffeinated black or green tea^ 
(a) the green leaves are treated, before fading or 
after steaming, with a compressed or liquefied 
gas, as solvent for the caffeine, at 20-80 deg.C 
and at up to 300 bar . (b) The leaves are either 
(i) allowed to fade, rolled, fermented or dried to 
prepare black tea or (ii) steamed leaves are 
rolled and dried to prepare green tea. 

(i) The charged solvent is freed from caffeine by 
reducing its dissolving power and is opt. 
recycled. The dissolving power of the solvent is 
reduced esp. by adsorption. Extn. and adsorption 
take place at the same pressure and temp., (ii) 
The solvent for the caffeine is esp. liq. or super- 
critical C02 . 

ADVANTAGE - Caffeine extn. before fermentation 
prevents a loss in aroma and taste. 
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